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resumo
objetivou-se com esta pesquisa avaliar características físicas, físico-químicas e químicas de uvas quando recobertas com 
filme plástico de diferentes espessuras e armazenadas em ambiente com e sem refrigeração. as uvas da variedade francesa 
foram obtidas em um pomar doméstico localizado próximo à Universidade do oeste de Santa catarina, no município 
de São José do cedro. as frutas foram colhidas manualmente, pela manhã, acondicionadas em recipiente plástico e 
transportadas ao laboratório multiuso do curso de agronomia. Selecionaram-se as frutas sem danos aparentes, maduras, 
com tamanho e aparência comercial, as quais foram submetidas ao processo de desinfestação, secadas em temperatura 
ambiente, acondicionadas em bandeja, recobertas com filme pVc e armazenadas. os tratamentos corresponderam a 
quatro diferentes espessuras de pVc, duas temperaturas de armazenamento e duas épocas de avaliação. o delineamento 
experimental foi completamente casualizado em esquema fatorial com três repetições. as avaliações físicas, físico-químicas 
e químicas foram: perda de massa, pH, Sólidos Solúveis Totais (SST), acidez Total Titulável (aTT) e a relação SST/
aTT. os dados obtidos foram submetidos à análise de variância e as médias comparadas pelo teste de Tukey, a 5% de 
probabilidade. para a descrição das variáveis em virtude das espessuras de pVc foram feitas análises de regressão e os 
modelos que melhor se ajustaram foram selecionados. concluiu-se que a utilização de embalagens de pVc reduz a perda 
de massa de uvas e, associada ao uso de refrigeração a 4ºc, mantém a qualidade das frutas por até 12 dias. 
palavras-chave: Uva. ambiente refrigerado. espessura. pVc.
Characteristics of grape recovered with plastic films of different thickness and stored in environment with and without 
refrigeration
Abstract
The aim of this study was to evaluate physical, physical-chemical and chemical grapes when covered with plastic film of different thickness 
and stored in an environment with and without cooling. The grapes were obtained in a French household orchard located near the University 
of West of Santa Catarina, in the municipality of São José do Cedro. The fruits were harvested manually in the morning, packed in plastic 
container and transported to the Multipurpose Laboratory course in Agronomy. Fruits were selected without any, mature size and trade 
dress, which were submitted to the process of disinfection, dried at room temperature, packed in tray and covered with PVC film and stored. 
The treatments consisted of four different thicknesses of PVC, two storage temperatures and two growth periods. The experimental design 
was completely randomized factorial with three replications. The evaluations, physical-chemical and chemical were: weight loss, pH, total 
soluble solids (TSS), titratable acidity (TTA) and TSS/TTA. The data were subjected to ANOVA and means compared by Tukey test 
at 5% probability. For the description of variables depending on the thickness of PVC, were analyzed and regression models that best fit 
were selected. The use of PVC packaging reduces the weight loss of grapes, and associated with the use of refrigeration at 4 º C maintains 
the quality of fruit for up to 12 days.
Keywords: Grape. Cool environment. Thickness. PVC.
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1 INTRODUÇÃO
a viticultura como atividade agroeconômica é difundida por todo o mundo (empreSa De 
peSQUISa aGropecUÁrIa e eXTenSÃo rUral, 2005, p. 29). a produção de uva (Vitis 
vinifera) em 82,58 mil hectares de área plantada no Brasil somou 1,34 milhão de toneladas em 2009. 
esse valor foi 4% menor do que em 2008 devido à crise mundial que refletiu na produção de uvas 
de mesa e provocou o abandono dos vinhedos pelos produtores, além disso, fatores climáticos 
desfavoráveis resultaram em menor produção. no estado de Santa catarina são produzidas cerca de 
67,5 mil toneladas em 4,9 mil hectares de área cultivada (InSTITUTo BraSIleIro De VInHo, 
2010). essa produção é necessária para atender à crescente demanda de consumo in natura ou na forma 
de vinhos, sucos e doces. 
conforme a Tabela 1 nota-se que o consumo per capita de uva e seus derivados aumentou do 
ano de 2000 para 2005, destacando que nesse intervalo de tempo o consumidor brasileiro elevou, 
aproximadamente, 52% o seu consumo de uva de mesa.  
Tabela 1: Consumo per capita de vinhos, sucos e uvas no Brasil 2000/2005
Produtos/anos 2000 2001 2002 2003 2004 2005
Vinho (L) 1,89 1,81 1,71 1,68 1,76 2,01
Suco de uva (L) 0,33 0,35 0,34 0,39 0,37 0,54
Uvas de mesa (Kg) 2,32 3,42 3,42 3,39 3,52 3,54
Uvas secas (Kg) 0,09 0,10 0,08 0,08 0,09 0,09
Fonte: Mello (2005, p. 4). 
ao inserir as frutas em sua alimentação os consumidores buscam os possíveis benefícios 
nutracêuticos destas. Diversos efeitos positivos à saúde têm sido atribuídos às substâncias encontradas 
em alta quantidade nas frutas e hortaliças, denominadas de compostos fenólicos (ferrarI; TorreS, 
2002, p. 253).  a uva é considerada uma das maiores fontes desses compostos, com destaque para 
aquelas de coloração mais escura, uma vez que essa característica é correlacionada com uma maior 
capacidade antioxidante (aBe et al., 2007, p. 398). Segundo Hung et al. (2000, p. 554), outra substância 
de importância comprovada encontrada na uva é o resveratrol, um potente inibidor de radicais livres 
com atividade específica na prevenção de doenças cardiovasculares, como a arritmia cardíaca, que é 
uma causa muito frequente de mortalidade.  
a composição química da uva varia bastante em razão do clima, solo, variedade, cultivo e 
outros fatores, porém, geralmente contém em maiores quantidades açúcares, minerais e vitaminas 
importantes. por apresentar alta quantidade de açúcar (glicose e frutose) é considerado um alimento 
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energético. a acidez do suco é em consequência da presença dos ácidos tartárico, málico e cítrico. 
esses ácidos orgânicos lhe conferem um pH baixo, garantindo um equilíbrio entre os gostos doce e 
ácido (rIZZon; mIele, 1995, p. 130 apud pInHeIro et al., 2009, p. 374).
Devido à fragilidade, a uva é considerada um produto altamente perecível, com perdas na fase de 
pós-colheita estimadas em 27% da produção total; estas se devem a diversas causas (BenaTo, 1998, 






























esquema 1: principais causas de danos aos alimentos na cadeia de comercialização  
fonte: adaptado de Booth (1980) por chitarra e chitarra (2005, p. 165).  
De acordo com chitarra e chitarra (2005, p. 165), as perdas dos produtos agrícolas são resultantes 
de condições inadequadas em toda a cadeia de comercialização, desde o manuseio e preparo ainda 
na unidade de produção, passando pelos setores de transporte, armazenagem e embalagem até o 
destino final, o consumidor. a interação entre fatores biológicos, microbiológicos, químicos, físicos, 
mecânicos e fisiológicos com o inadequado tratamento dos produtos vegetais por aqueles que os 
manuseiam, afetam diretamente a qualidade e a segurança dos alimentos.
por ser um fruto não climatérico, a uva apresenta baixas taxas de respiração e uma vida de 
prateleira relativamente longa, quando armazenada sob condições apropriadas de temperatura (0 a 2 
oc) e umidade relativa (90% a 95%) (cHITarra; cHITarra, 2005, p. 80). Uma das principais 
causas de redução da vida útil da uva ocorre em razão da perda de massa, que torna a casca enrugada 
e sem brilho, causa o ressecamento do engaço e do pedicelo e as bagas perdem a turgidez, tornando 
o produto impróprio para comercialização, no caso do consumo in natura (YamaSHITa et al., 2000, 
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p. 111). analisando o mercado brasileiro de frutas de mesa, é possível perceber uma exigência cada 
vez maior dos consumidores nacionais por uvas de melhor qualidade, não somente em relação ao 
aspecto visual, mas, também, em relação ao sabor, aroma e consistência (lUlU; caSTro; peDro 
JUnIor, 2005, p. 422). 
a redução da perda de massa pode ser minimizada com a utilização de um sistema de umidificação 
da câmara de armazenagem, entretanto, o custo fixo e operacional deste processo tende a aumentar, 
além de permitir maior incidência de podridão causada por fungos, caso a umidade seja maior do que 
95% (YamaSHITa et al., 2000, p. 111).
a maioria dos processos que ocorrem nos tecidos vegetais está associada a reações enzimáticas, 
cuja velocidade depende da temperatura. De acordo com pataro e Silveira Júnior (2004, p. 158), 
a temperatura é o fator que mais afeta a longevidade da uva após a colheita, sendo o resfriamento 
e a conservação à baixa temperatura de suma importância para frutas e hortaliças, já que a sua 
comercialização em ambientes de venda não refrigerados acarreta uma diminuição na vida útil do 
alimento, modificando as características físicas, visuais e até nutricionais. chitarra e chitarra (2005, 
p. 340) citam que a utilização de temperaturas baixas regula as taxas dos processos fisiológicos e 
bioquímicos associados com a redução da respiração, havendo decréscimo na perda de aroma, 
sabor, textura, cor e demais atributos de qualidade dos produtos vegetais. assim, o armazenamento 
refrigerado prolonga o período de comercialização da fruta fresca, porém, não evita alterações físico-
químicas, que depreciam sua qualidade (carValHo; manIca, 1994, p. 682).
chitarra e chitarra (2005, p. 340) citam que o uso de filmes plásticos alteram a atmosfera ambiental 
(intraembalagem), pois quando um vegetal é acondicionado e fechado dentro de uma embalagem 
plástica, a concentração de o2 no espaço livre da embalagem tende a decrescer e a concentração 
de co2 se eleva, devido à respiração (processo que consome o2 e libera co2), estabelecendo-se 
uma atmosfera de equilíbrio em razão de um estado de equilíbrio entre a difusão de gases através 
da embalagem e a respiração do produto. antes do fechamento a embalagem pode conter ar, sofrer 
evacuação ou receber a injeção de uma atmosfera otimizada para conservação do vegetal. Todos esses 
casos possuem tendência de  atingir a atmosfera de equilíbrio na qual a durabilidade do produto é 
maximizada (SaranTÓUpoloS, 1997, p. 3).
De acordo com Sarantóupolos (1997, p. 3), quando os vegetais são fechados dentro de embalagens 
plásticas com ar, durante a estocagem a modificação da atmosfera é passiva, ou seja, ocorre em 
consequência da respiração do produto e da permeação dos gases pela embalagem. Um filme plástico 
específico tem sua aplicação limitada na preservação de vegetais, em razão da sua taxa de permeabilidade 
a gases específica. assim, filmes com diferentes barreiras são necessários para preservar o frescor de 
frutas e hortaliças com diferentes taxas de respiração. entre os filmes atualmente indicados para esse 
propósito está o policloreto de Vinila (pVc); de acordo com Zaicovski et al. (2006, p. 446) também 
tem o objetivo de manter as frutas firmes e reduzir seu deslocamento interno.
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Todavia, o uso de filmes com permeabilidade a gases insuficiente, em que o nível de o2 torna-
se muito baixo, promove respiração anaeróbica; excesso de co2 pode causar desordem fisiológica; 
permeabilidade excessiva ao vapor d’água causa enrugamento do produto, ao passo que a redução 
excessiva pode embaçar a embalagem e auxiliar no crescimento de microrganismos (cHITarra; 
cHITarra, 2005, p. 337).
conforme araújo et al. (2009, p. 868), aliando-se a praticidade, o custo relativamente baixo e a 
alta eficiência de filmes plásticos à base de polietileno ou policloreto de vinila com o armazenamento 
refrigerado, tem-se a possibilidade de associações sinérgicas que venham a contribuir de forma a evitar 
perdas e possibilitando que, mediante a  modificação da atmosfera, frutos perecíveis tenham a sua vida 
pós-colheita prolongada. 
Diante do exposto, o objetivo desta pesquisa foi avaliar características físicas, físico-químicas e 
químicas de uvas quando recobertas com filme plástico de diferentes espessuras e armazenadas em 
ambiente com e sem refrigeração.  
2 DESENVOLVIMENTO
2.1 maTerIaIS e mÉToDoS
obtiveram-se as uvas da variedade francesa utilizadas neste trabalho em um pomar doméstico 
localizado próximo à Universidade do oeste de Santa catarina, no município de São José do cedro. 
as frutas foram colhidas manualmente, pela manhã, acondicionadas em recipiente plástico com 
capacidade para 25 l e transportadas ao laboratório multiuso do curso de agronomia.
para melhor uniformização das parcelas, selecionaram-se as frutas sem danos aparentes, maduras 
e com tamanho e aparência comercial, as quais foram submetidas ao processo de desinfestação em água 
clorada (50 ml l-1 de hipoclorito de sódio) durante 30 minutos, secadas em temperatura ambiente, 
acondicionadas em bandeja de poliestireno expandido, recobertas com filme de cloreto de polivinila 
(pVc) esticável e autoaderente e, armazenadas.
os tratamentos corresponderam a quatro diferentes espessuras de pVc (sem embalagem, 8, 16 
e 24 μm), duas temperaturas de armazenamento (4 e 25 ºc) e duas épocas de avaliação (6 e 12 dias a 
partir da instalação do experimento). o delineamento experimental foi completamente casualizado 
em esquema fatorial com três repetições, totalizando 48 unidades experimentais.
as avaliações físicas, físico-químicas e químicas foram: perda de massa, pH, Sólidos Solúveis 
Totais (SST), acidez Total Titulável (aTT) e a relação SST/aTT. calculou-se a perda de massa por 
meio de pesagem no dia da instalação do experimento, em balança semianalítica com precisão de 0,01 
g, e a cada tempo de retirada de amostras foram pesadas novamente. os resultados foram expressos em 
%. mediu-se o pH diretamente no suco, logo após processamento, utilizando-se um potenciômetro 
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digital marca labmeter model pH 2, aferido com soluções tampão de pH 4 e 7. obteve-se a acidez 
total titulável diluindo-se 3 g de amostra em 40 ml de água destilada juntamente com quatro gotas 
de solução de fenolftaleína 1% m/v seguida de titulação com solução de naoH 1 m, expressa em 
mg de ácido cítrico para cada 100 ml de suco, segundo o Instituto adolfo lutz (2008, p. 168). os 
sólidos solúveis totais foram determinados por meio da leitura (ºBrix) de uma alíquota de suco em um 
refratômetro portátil da marca Instrutherm modelo rT-30aTc com escala variando de 0 a 30 ºBrix. 
obteve-se a relação entre SST e aTT mediante o quociente entre as duas análises. as uvas recém-
colhidas apresentaram os valores médios de 12,2 ºBrix, pH 2,82, quantidade de ácido cítrico 100 ml-1 
de suco igual a 0,74 g e 16,48 a relação de SST/aTT.
Submeteram-se os dados obtidos à análise de variância (Teste f) e as médias comparadas pelo 
teste de Tukey, a 5% de probabilidade com o software Sisvar (ferreIra, 2000, p. 256). para a descrição 
das variáveis em razão das espessuras de pVc, foram feitas análises de regressão e os modelos que 
melhor se ajustaram foram selecionados.
2.2 reSUlTaDoS e DIScUSSÃo
De acordo com os resultados expressos no Gráfico 1, referente à análise de perda de massa fresca, 
nota-se que esta foi influenciada pela espessura da embalagem. Verificou-se perda gradual da massa 
em todas as unidades experimentais, onde as frutas recobertas com embalagens de pVc apresentaram 
menores perdas de massa em relação à testemunha (sem cobertura), sendo o aumento na espessura 
o fator que pode ter contribuído para uma maior estabilidade da massa, já que sua diminuição ocorre 
principalmente em virtude da perda de água para o meio e o uso de atmosfera modificada diminui a 
velocidade de perda, pois o filme serve como barreira para a saída de água.
Gráfico 1: 
perda de massa (%) de uva 
submetida às temperaturas de 
4 ºc (□) e 25 ºc (■) em razão 
das  embalagens de diferentes 
espessuras avaliadas após 6 (a) e 
12 dias (b)
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resultados semelhantes foram encontrados em estudo realizado por Valentini et al. (2008, p. 
1) avaliando os efeitos de diferentes embalagens na conservação pós-colheita de uva niágara rosada 
armazenada sob refrigeração, onde constataram que as embalagens de pVc com 17 μm proporcionaram 
menores porcentagens de perda de massa dos frutos. 
as frutas envoltas com filme de pVc mostraram-se com maior potencial de conservabilidade, 
comprovando, assim, a eficiência do uso de filmes plásticos. essa informação confirma o relato de 
mosca, mugnol e Vieites (1999, p. 19), no qual é mencionado que a redução da perda de umidade 
contribui decisivamente na melhor manutenção da qualidade pós-colheita proporcionando desse 
modo um prolongamento da vida útil das frutas.
a perda de massa também foi influenciada pela época de avaliação e pelo ambiente de 
armazenamento. Sob temperatura ambiente, as uvas armazenadas durante seis dias sem embalagem 
apresentaram 1,8 vezes maior perda de massa que naquelas embaladas com pVc de 24 μm, enquanto 
que sob refrigeração essas perdas foram  1,7 vezes maiores, evidenciando o efeito da embalagem 
na redução da perda de massa das frutas. De acordo com Scalon, Dell’olio e fornasieri (2004, p. 
1966) esse resultado sugere que a embalagem associada à refrigeração proporciona menores taxas 
transpiratórias das uvas ao manter maior umidade relativa no ambiente e menor atividade respiratória; 
na temperatura de 25 ºc, assim como Brackmann, Vizzoto e ceretta (2002, p. 1026), constatou-se 
que a aceleração da perda de peso acontece em consequência de uma maior atividade respiratória da 
uva promovida pelo aumento da atividade metabólica das frutas.
carvalho e lima (2002, p. 682) observaram, em sua revisão, que a perda de massa tem efeitos 
sobre a fisiologia dos tecidos vegetais, podendo antecipar a maturação e a senescência de frutas. essa 
perda depende do tempo de armazenamento e da transpiração. a perda de água é a causa principal 
da deterioração, resultando não somente em perdas quantitativas, mas, na aparência, causando o 
murchamento e enrugamento na qualidade textural e nutricional. conforme a Tabela 2, o ambiente 
refrigerado e a avaliação aos seis dias da instalação do experimento foram as condições de menor perda 
de massa (3,35%), enquanto que, no mesmo ambiente, avaliando aos 12 dias, esse valor aumentou 
para 6,14% que, segundo lulu, castro e pedro Junior (2005, p. 485) quando a perda de massa é de 4 a 
5%, as bagas começam a apresentar enrugamento, fato esse observado no presente experimento.
nos resultados da análise de SST (Gráfico 2) observa-se que se as frutas embaladas em filme de 
pVc de 24 μm apresentaram maior contenção quanto à evolução dos teores de SST, pressupondo-
se um estádio menos avançado de amadurecimento dessas frutas quando comparados à testemunha, 
confirmando com os resultados de Sarantóupolos e Soler (1989, p. 112), no qual é ressaltado que por 
meio da modificação atmosférica das frutas pelo uso de filmes plásticos, pode-se retardar a velocidade 
do processo de amadurecimento das frutas. 
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ºBrix de uva submetida às temperaturas de 4 ºc e 25 ºc em razão das  embalagens de diferentes     
espessuras avaliadas após 6 e 12 dias
não foi constatada diferença estatística para os fatores época de avaliação e temperatura de 
armazenamento. embora chitarra e chitarra (2005, p. 275) afirmam que no ponto ideal de colheita 
da uva a quantidade de SST deve ficar entre 14 a 17 ºBrix, a média foi de 13,45 ºBrix.
conforme a Tabela 2, o pH apresentou variação significativa entre temperaturas de 
armazenamento, com média de 2,80. Sob refrigeração, as uvas apresentaram menor pH, o que pode ser 
explicado pela menor perda de água observada nessa condição, contribuindo, assim, para concentrar 
os ácidos orgânicos presentes no suco celular e elevar aparentemente a acidez, uma vez que os ácidos 
orgânicos tendem a diminuir durante o amadurecimento das frutas, em virtude de sua utilização 
como substrato respiratório ou de sua conversão em açúcares.
Tabela 2: características físicas, físico-químicas e químicas de uva embalada com diferentes espessuras de embalagens 
submetidas a duas temperaturas de armazenamento pós-colheita e avaliadas em duas épocas           (continua)
Tratamentos 6 dias 12 dias Média
Perda de massa (%)
4 ºC     B 3,35 b    A 6,14   b 4,74   b
25 ºC     B 8,37 a    A 22,81 a 15,59 a
Média B 5,86 A 14,47 10,16
CV (%) 24,48
SST (ºBrix)
4 ºC       B 13,20 a   A 13,83 a 13,52 a
25 ºC      A 13,40 a   A 13,36 a 13,38 a
Média   A 13,30 A 13,60 13,45
CV (%) 5,16
pH
4 ºC    A 2,77 b    A 2,72 b 2,74 b
Gráfico 2:
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Tabela 2: características físicas, físico-químicas e químicas de uva embalada com diferentes espessuras de embalagens 
submetidas a duas temperaturas de armazenamento pós-colheita e avaliadas em duas épocas     (conclusão)
Tratamentos 6 dias 12 dias Média
25 ºC    A 2,84 a    A 2,89 a 2,86 a
Média A 2,81 A 2,80 2,80
CV (%) 2,44
ATT (g 100mL-1)
4 ºC     A 0,67 a   A 0,60 a 0,64 a
25 ºC     A 0,64 a    B 0,51 a 0,57 a
Média A 0,65 B 0,56 0,60
CV (%) 19,26
SS/ATT
4 ºC    A 20,23 a    A 23,41 a 21,82 a
25 ºC    B 21,80 a    A 26,88 a 24,34 a
Média B 21,02 A 25,14 23,08
CV (%) 22,65
nota: médias seguidas pela mesma letra maiúscula na horizontal e minúscula na vertical, não diferem entre si pelo teste  
           de Tukey (p<0,05).
além disso, a manutenção da uniformidade nos frutos embalados individualmente ocorre 
devido ao uso do filme de pVc associado ao menor contato do fruto com a atmosfera, o que garantiu 
maior retardamento das transformações bioquímicas responsáveis pela alteração do pH dos frutos.
para as variáveis aTT e a relação SST/aTT foram constatadas diferenças significativas apenas 
para o fator época de avaliação. a maior quantidade de aTT dos tratamentos armazenados por seis dias 
deve estar relacionada com a maior concentração de ácidos orgânicos nas frutas que, com o processo 
de amadurecimento, diminuíram significativamente e, aos 12 dias chegou a 0,56 g 100 ml-1, valor 
abaixo da média geral, que foi de 0,60 g 100 ml-1.
Gonzalez, ayub e Werlang (2003, p. 1), em experimento realizado para avaliar o efeito do 
ethephon aplicado em pós-colheita e da embalagem de pVc de 14 μm em frutos de caqui (Diospyros 
kaki l.) cv. fuyu armazenados à temperatura de 25 ºc, assim como os nossos resultados, observaram 
um decréscimo na aTT em razão do tempo, diferindo estatisticamente aos 4 e 8 dias após o tratamento, 
entretanto, não foram observados efeitos significativos da embalagem de pVc. 
a relação SST/aTT aumentou durante o armazenamento devido à diminuição da acidez. 
chitarra e chitarra (2005, p. 275) citam que a relação SST/aTT propicia uma boa avaliação das frutas, 
sendo mais representativa que a medição isolada de açúcares ou da acidez, e deve ser igual ou superior 
a 20 no ponto ideal de colheita da uva. aos 12 dias de armazenamento as uvas atingiram um valor de 
SST/aTT superior ao da média, que foi de 23,08, o que é desejável para o mercado de frutas (THÉ et 
al., 2001, p. 362). Já mattiuz et al. (2009, p. 47), avaliando a qualidade pós-colheita de três cultivares 
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de uvas de mesa sem sementes (apirênicas) submetidas ao processamento mínimo e armazenadas 
sob refrigeração e na temperatura ambiente relataram que a relação SS/aT naquelas armazenadas à 
temperatura ambiente foi influenciada pelo período de armazenamento, pois o desequilíbrio entre 
os teores de açúcares e ácidos ao longo deste permite inferir que as frutas apresentaram perda da 
qualidade organoléptica.
melo e lima (2003, p. 1337) avaliaram filmes de pVc com diferentes espessuras na conservação 
pós-colheita de frutos de nêspera (Eriobotrya japonica) em ambiente refrigerado (3 ± 2 °c) por um 
período de 50 dias, sendo os filmes com espessuras de 20 e 30 μm os mais adequados. contudo, os 
autores indicam que o mais viável economicamente seria utilizar o pVc com 20 μm, pois esse não 
diferiu estatisticamente do filme de 30 μm. entretanto, no que diz respeito à qualidade visual que é 
diretamente relacionada com a perda de massa, os nossos dados indicam a possibilidade de substituir 
o filme de 24  μm pelo de 16  μm somente em caso de dispor de ambiente refrigerado, caso contrário, 
o filme de pVc com maior espessura seria preferível. 
 
3 CONCLUSÃO
os resultados obtidos com este trabalho permitiram concluir que a utilização de embalagens 
de pVc reduz a perda de massa de uvas e mantém praticamente inalterado o teor de sólidos solúveis 
totais; quando associado ao uso de refrigeração a 4 ºc a qualidade das frutas é conservada por até 12 
dias. 
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